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Kuliner : Seni mengolah bahan makanan, serapan dari kata culinary 
(Inggris), culinair (Belanda), atau culinaire (Prancis) 
Rijsttafel : Suatu sajian makan nasi yang dihidangkan secara spesial 
Local genius : Sikap yang bijaksana dengan memanfaatkan budaya lokal yang  
telah banyak digunakan dan bermanfaat untuk orang banyak.  
Gastronom : Ilmu menyeluruh mengenai makanan, minuman, dan hal-hal yang 
terkait dengannya 
Koken  : Memasak 
Table Manner : Tata penyajian 





SIUP  : Surat Izin Usaha Perdagangan 
SPP-IRT : Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah Tangga 





 Andi Sulistyo. C. 0509002. 2016. Serabi Notosuman Sebagai Kuliner 
Tradisional Di Kota Surakarta Tahun 1987-2012. Skripsi: Program Studi Ilmu 
Sejarah Fakultas Ilmu Budaya, Universitas Sebelas Maret Surakarta.  
 Penelitian ini bertujuan untuk: 1) Mengetahui perkembangan kuliner di 
Surakarta tahun 1987-2012. 2) Mengetahui latar belakang Serabi Notosuman 
sebagai kuliner tradisional di Kota Surakarta. 3) Mengetahui perkembangan 
Serabi Notosuman sebagai kuliner tradisional Kota Surakarta generasi ke-1 
sampai generasi ke-4. 4) Mengetahui peran Serabi Notosuman sebagai kuliner 
tradisional Kota Surakarta tahun 1987-2012. 
 Penelitian ini menggunakan metode historis yaitu heuristik, kritik sumber 
(kritik intern dan kritik ekstern), interpretasi dan historiografis. Sumber penelitian 
dikumpulkan melalui studi dokumen, arsip dan wawancara dengan para pelaku 
sejarah. Sumber primer yang digunakan antara lain arsip terkait Serabi 
Notosuman, antara lain: Surat Izin Usaha Perdagangan (SIUP), Tanda Daftar 
Industri, surat halal dari Majelis Ulama Indonesia, sertifikat merek, tabloid terkait 
Serabi Notosuman dan wawancara dengan Nyonya Lidiawati selaku generasi ke-3 
dari Serabi Notosuman, serta melaksanakan wawancara dengan Yohanes 
Krismanto selaku generasi ke-4 dari Serabi Notosuman. Adapun sumber sekunder 
yang digunakan antara lain buku-buku referensi, artikel, serta penelitian terdahulu 
yang terkait tentang tema yang diambil. 
 Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Serabi Notosuman merupakan 
kuliner tradisional Kota Surakarta. Serabi Notosuman dirintis sejak tahun 1923 
mampu berkembang hingga generasi ke-4. Berkembangnya Serabi Notosuman 
sebagai kuliner tradisional Kota Surakarta tidak lepas dari usaha yang dilakukan 
generasi penerus Serabi ini untuk tetap  mempertahankan rasa khas Serabi 
Notosuman. Sehingga Serabi Notosuman dapat dikatakan sebagai kuliner 
tradisional Kota Surakarta yang legendaris.  
Kesimpulan yang dapat diambil adalah Serabi Notosuman sebagai kuliner 
tradisional di Kota Surakarta memiliki peran terhadap pariwisata, kondisi sosial 
ekonomi mayarakat serta peran dalam kepeloporan bisnis keluarga. Serabi 
Notosuman identik dengan Kota Surakarta. Pada tahun 1987 Serabi Notosuman 
berganti alih ke generasi ke-3. Pada tahun ini Serabi Notosuman secara remi 
terdaftar merek dengan merek dagang Serabi Solo Notosuman. Pada tahun 2003 
Serabi Notosuman mulai membuka cabang di beberapa daerah. Serabi Notosuman 
hanya dikelola oleh keturunan dari Ny. Hoo Ging Hok. Generasi penerus Ny. Hoo 
Ging Hok tidak terpengaruh dengan sistem franchise dan lebih memilih untuk 
membuka cabang dalam mengembangkan usaha Serabi Notosuman. Hal ini 
karena selain untuk menjaga hubungan erat antar generasi Serabi Notosuman dan 
untuk lebih memudahkan dalam mengontrol usaha Serabi ini, juga untuk menjaga 
keaslian dari Serabi Notosuman.  
Kata Kunci: Kuliner, Surakarta, Serabi Notosuman 
xvii 
ABSTRACT 
 Andi Sulistyo. C. 0509002. 2016. Serabi Notosuman as Traditional 
Culinary in Surakarta Years 1987-2012. Thesis: Department of History of the 
Faculty of Humanities, Universitas Sebelas Maret Surakarta.  
This research aims to: 1) The progress of culinary developments in 
Surakarta years 1987-2012. 2) Knowing the background of serabi Notosuman as 
traditional culinary in Surakarta. 3) The progress Serabi Notosuman as traditional 
culinary in Surakarta from 1st generation to 4th generation. 4) Knowing the role 
of serabi notosuman as traditional culinary in Surakarta years 1987-2012. 
The research used historical methods are heuristics, criticism of sources 
(internal criticism and external criticism), interpretations and historiographical. 
Sources are collected through the study of documents, archives and interviews 
with the actors of history. Primary sources used include relevant files about Serabi 
Notosuman, Such as: Trade Business License, Industrial Registration, certificate 
halal Indonesian Ulema Council, brand certificate, tabloid associated Serabi 
Notosuman and interviews with Mrs. Lidiawati as the 3rd generation of Serabi 
Notosuman, and interviews with Yohanes Krismanto as the 4th generation of 
Serabi Notosuman. The secondary sources used include reference books, articles, 
and research relevant prior art on the theme taken. 
The results of this research showed that the Serabi Notosuman is a 
traditional culinary in Surakarta. Serabi Notosuman started since 1923 that can 
progressed up to the 4th generation. The progress of Serabi Notosuman as 
traditional culinary in Surakarta can’t be forgotten from the efforts of future 
generations to remain maintained the Serabi Notosuman characteristic taste. 
Serabi Notosuman it can be said as the legendary traditional culinary of Surakarta 
City. 
The conclusion of this research is Serabi Notosuman as traditional culinary 
in Surakarta has a role of tourism in Surakarta, socio-economic conditions of 
society and pioneering of the family business. Serabi Notosuman identical with 
Surakarta City. In 1987 Serabi Notosuman switch over to the 3rd generation. In 
this time Serabi Notosuman registered with the trademark Serabi Solo 
Notosuman. In 2003 Serabi Notosuman began to open branches in other cities. 
Serabi Notosuman managed by filiation of Ny. Hoo Ging Hok. Ny Hoo Ging Hok 
next generation is not affected by the franchise system and prefer to open a branch 
in developing businesses of Serabi  Notosuman. This is because into maintaining 
a close relationship between generations Serabi Notosuman and to further of 
controling this serabi business, also to maintain the authentication of the Serabi 
Notosuman. 
Keywords: Culinary, Surakarta, Serabi Notosuman 
 
 
